Punschgewürz
Zutaten für 1 Liter Getränk

7

Nelken

6

Kardamonkapseln

½
Tl
Anissamen

1

Sternanis

1

Zimtstange

reichlich

abgeschnittene Orangenschaler

reichlich

abgeschnittene Zitronenschale

Früchtetee oder Saft mit den Gewürzen 10 Minuten leicht

kochen lassen und durch ein Sieb gießen.
Schokolierte Äpfel 
Kuvertüre nach Anleitung in Wasserbad erwärmen, bis sie flüssig ist.

Kleine Äpfel waschen, trocknen und auf einen Holzspieß aufstecken. Alles geht besser, wenn die Äpfel im Kühlschrank gekühlt werden.

Den Apfel am Spieß greifen und über die Kuvertüre halten. Mit der anderen Hand mit einem Löffel oder einem Pinsel die Kuvertüre über die Früchte laufen lassen. 

Etwas abtropfen lassen und auf dem Backpapier abkühlen lassen.

Wenn gewünscht, gleich mit bunten Streuseln oder Sternen verzieren.

Apfelkrapfen
ca. 20 Stück
Zutaten:
160
ml
Milch oder Sojamilch



2

Eier



200
g
Mehl 

 



(auch Vollkornmehl möglich)



½
Tl
Backpulver



1
El
Zucker



1
El
Zitronensaft oder -schale


 

1
Prise
Salz

4-5 größere Äpfel

neutrales Pflanzenöl zum Frittieren

1.
Alle Zutaten in einer mittleren Schüssel mit dem 

 
Schneebesen gut verrühren und etwas quellen lassen. 

 
Evt. noch etwas Flüssigkeit zugeben.

2.
Die Äpfel waschen und trocknen und mit dem

 
Apfelkernausstecher vorsichtig das Kerngehäuse

 
ausstechen. 

 
Dann den Apfel in 1 cm dicke Scheiben schneiden. 

 
Evt. die Scheiben halbieren. 

3.
In einem mittleren Topf ca. 2 -3 cm hoch Frittierfett 

 
erhitzen.

4.
Die Apfelscheiben mit 2 Fingern fassen und durch den Teig ziehen und in das heiße Fett gleiten lassen. Von beiden Seiten bräunen lassen und mit einem Schaumlöffel herausnehmen und auf Küchenpapier das Fett abtropfen lassen. Auf einen Teller legen und mit Puderzucker bestäuben.


Ingwer-Mandeln

200
g
Mandeln

50
g
frischen Ingwer

100
g
brauner Zucker

80
ml
Wasser

Den Ingwer schälen und auf einer feinen Raspel fein reiben.

20 Gramm abwiegen.

In einer Pfanne den Ingwer, den Zucker und das Wasser erwärmen und rühren, bis der Zucker aufgelöst ist.

Die Mandeln zugeben und bei mittlerer Hitze unter Rühren solange kochen lassen, bis das Wasser verdampft ist und der Zucker an den Mandeln klebt (ca. 4 min) und schmilzt. Die Pfanne vom Feuer nehmen und noch ca. eine Minute weiterrühren. 

Die Mandeln auf Backpapier auskühlen lassen.

Die heiße Pfanne auf dem Herd abkühlen lassen und dann voll Wasser füllen, dass sich die Zuckerreste auflösen – nicht kratzen
Gewürzmischung statt Ingwer: 

- ½ Tl gem. Zimt, ¼ Tl gem. Ingwer

- ¼ Tl gem. Muskatblüte

- ½ Tl gem. Zimt

- 2 Pck. Vanillezucker

Zum Verschenken die Mandeln in einen Zellophanbeutel tun und mit einer schönen Schleife verzieren.



Langosch        Zsίrban sült lángos
ca.150
g
mehligkochende Kartoffel (2mittl.)

400
g
Mehl (auch anteilig Vollkornmehl)

½
Pck.
Trockenhefe

¼
Tel.
Salz

1
El
Zucker

2
El
neutrales Pflanzenöl

300
ml
lauwarme Milch oder Milchalternative

Öl zu Frittieren 

zum Servieren: Saure Sahne, Knoblauch und Reibekäse

1. 
Die Kartoffeln in der Schale kochen und noch heiß 

 
abpellen.

2. 
In einer mittleren Schüssel das Mehl mit Hefe, Salz 

 
und Zucker gut vermischen. 

3. 
Die garen Kartoffeln noch warm pellen und gleich in

 
die Schüssel reiben. Das Öl und die Milch dazugeben

 
und alles gründlich zu einem weichen Teig kneten.


Abgedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen 

 
lassen, bis sich der Teig verdoppelt hat.

4.
Einen breiten Topf oder Pfanne ca. 6 cm hoch mit 

 
Frittieröl füllen und erhitzen.

5. 
Mit feuchten Händen vom Teig Stücke abstechen

 
und zu Fladen formen und ins heiße Fett gleiten 

 
lassen. Auf beiden Seiten goldgelb frittieren. 

Mit Saurer Sahne und Knoblauch und evtl. Reibekäse servieren.


Chili sin carne
2
El
Olivenöl

2
mittl.
Zwiebeln

1
gelbe
Paprika

1

Knoblauchzehen

2
Dosen
Tomaten in Stücken (800 g)

1
Dose
rote Bohnen (250 g)

1
Tl
süßen Paprika
1 
Msp.
Chili

1
Msp.
Salz

1
Msp.
Pfeffer

1. 
Die Zwiebeln fein würfeln. Die Paprika in kleine

 
Würfel schneiden. 

2. 
Das Öl in einem mittleren Kochtopf erhitzen.

 
Zwiebeln und Paprika zusammen 10 min 

 
andünsten, evt. etwas Wasser zugeben. 

3. 
Den Knoblauch durchpressen oder fein hacken.

 
Den Knoblauch und die Tomaten mit in den Topf 

 
geben und weiter kochen.

4. 
Die Bohnen abspülen und nach 5 min mit den 

 
Gewürzen unterrühren und alles zusammen noch 

 
10 min köcheln lassen.

Statt der frischen Paprika und den Tomaten kann auch sehr gut Letscho aus dem Glas genommen werden.
Crêpes

Die Milch und das Mehl können sehr gut einige Stunden vor dem Essen angerührt werden, so z.B. schon morgens.

ca. 9-10 Stück
Zutaten:
300
ml
Milch



3

M-Eier



100
g
Mehl



¼
Tl
Salz





neutrales Pflanzenöl

1.
Die Milch in einem hohen Becher geben und das Mehl mit dem Schneebesen gründlich verrühren und min ½ Stunde quellen lassen. Wenn das Mehl nach 15 min noch klumpt, den Teig durch ein Sieb streichen.

2.
Die Eier und das Salz gründlich unterrühren.

3.
Eine Pfanne erwärmen. Öl hineingeben.

4.
Kellenweise so viel Teig hineingeben, dass der Boden gerade bedeckt ist. Dabei die Pfanne leicht schwenken, dass sich der Teig gut verteilt.


Die Crêpes nicht zu dunkel braten. 1x wenden.


Die leere Pfanne nicht überhitzen.


Piroggen aus Brötchenteig
500
g
Weizenvollkornmehl

300
ml
handwarmes Wasser

1
Pck.
Trockenhefe

1
Prise
Salz

1.
Den Backofen auf 50 Grad vorheizen.

2.
In einer Glas- oder Metallschüssel oder in einer

 
Auflaufform das Mehl mit der Trockenhefe und dem

 
Salz verrühren. 300 ml Wasser gut unterkneten. 

Nach ca. 10 min gründlichem Kneten muss der Teig weich und fast noch klebend sein. Evt. noch etwas Wasser oder Mehl unterkneten. 

3.
Den Teig im Ofen auf einem Rost ca. 30 min gehen

 
lassen. Den Teig öfters mit etwas Wasser besprühen, sodass die Oberfläche feucht bleibt. Nach 15 min den Ofen abstellen. Der Teig sollte sich verdoppelt haben. 

4.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Ofen 

 
wieder auf 50 Grad vorheizen. 

 
Den Teig nochmals gründlich durchkneten, evt. etwas


Mehl unterkneten. 12 Portionen abstechen und die 

 
Portionen jeweils auf der Arbeitsfläche zu Kreisen 

 
flachdrücken oder mit dem Nudelholz flach rollen. 

5. Herzhafte Füllung z.B. Schafskäse mit Kräutern oder

 
angeschmortes Weißkraus mit Kartoffeln und Zwiebeln

 
und Dill auf eine Hälfte der Kreise geben und die

 
andere Hälfte darüberklappen und die Teigränder gut 

 
zusammendrücken. Auf das Blech legen und im Ofen 

 
nochmal ca. 30 min gehen lassen, dann die Temperatur 

 
auf 200 Grad erhöhen und die Piroggen ca. 20 min

 
backen bis sie schön goldbraun sind.


Einfache Lebkuchenherzen
300
g
Zuckerrübensirup

100
g
Zucker

100
g
Butter

500
g
Mehl oder ½ Vollkorn und ½ Weißmehl

½
Tl
gemahlenen Zimt

½
Tl
gemahlenen Piment

5
g
Pottasche

1. 
Den Sirup, den Zucker und die Butter in einem 

 
größeren Topf auf niedriger Flamme zerlassen. 

2. 
In einer kleinen Schüssel das Mehl mit den 

 
Gewürzen vermischen. 

3. 
Die Pottasche in etwas Wasser in einer Tasse 

 
auflösen und unter die Zuckermasse rühren.

4. 
Die restlichen Zutaten mit in den Topf geben und 

 
sehr gut verkneten.

 
Den Teig etwas ruhen lassen. Auch über Nacht.

5. 
Den Herd auf 175 Grad vorheizen. 

6. 
Den Teig zwischen 3 und 5 mm dünn auf der 

 
Arbeitsfläche ausrollen und Herzen ausschneiden. 

 
Ein Loch zum Bändeldurchziehen z.B. mit einem

 
Apfelaushöhler ausstechen.

 
Die Lebkuchen auf dem Blech nicht zu dicht 

 
nebeneinanderlegen. Dann ca. 10-12 min backen 

 
und nach dem Abkühlen verzieren.

Zuckerguss: 100 g Puderzucker mit 2 El heißem Wasser erwärmen und über dem Wasserbad warmhalten

